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Penelitian ini bertujuan mengkaji penggunaan lapisan edibel dari karagenan pada 
ikan segar untuk mempertahankan mutu selama penyimpanan. Pada penelitian ini 
diterapkan tiga perlakuan (peubah) yaitu;  (1) bentuk ikan segar (utuh dan fillet); (2) Lama 
pencelupan (1 menit, 3 menit dan 5 menit); (3) Suhu penyimpanan (suhu ruang dan suhu 
dingin). Setiap peubah dibandingkan dengan kontrol (tanpa lapisan). Pengujian mutu 
dilakukan pada akhir penyimpanan yaitu 8 jam untuk suhu ruang dan 30 hari untuk 
penyimpanan suhu dingin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan ikan 
utuh segar (A1) dengan lama pencelupan 5 menit untuk membentuk lapisan edibel (B3) 
dan penyimpanan suhu dingin (C2) merupakan perlakuan yang terbaik untuk dapat 
mempertahankan sifat kesegaran ikan. Penggunaan lapisan edibel dari karagenan pada ikan 
segar dapat mencegah terjadinya penurunan mutu terutama jika dikombinasikan dengan 
penyimpanan suhu dingin. Hal ini disebabkan karena lapisan edibel dari karagenan mampu 
mengurangi terjadinya kehilangan air dari daging ikan dan absorbsi air dari udara, 
penguraian protein, dan oksidasi lemak.Demikian pula dengan nilai pH yang relatif stabil 
selama penyimpanan. 
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The aim of this studytoexaminethe useofcarrageenanedibellayeronfresh 
fishtomaintain qualityduring storage.In this studyappliedthree treatments, namely: (1) the 
form offresh fish(whole andfillet), (2) longimmersion(1 min, 3minand5min), (3) storage 
temperature(room temperatureandcoldtemperature). Eachvariablecomparedwiththe 
control(without coating). Quality testingis doneat the end ofthe storage, 8hours at room 
temperatureand30days cold temperaturesforstorage. The results showedthat thecombined 
treatmentof freshwhole fish(A1) with adippinglong5minutestoform acoatingedibel(B3) 
andcoldtemperaturestorage(C2) is thebesttreatmenttobe able toretain the propertiesof 
fishfreshness. The useofcarrageenanedibellayeronfresh fishtopreventdeterioration 
occursespeciallywhen combinedwithcoldtemperaturestorage. This is because 
thelayeredibelofcarrageenanis able to reducethe loss ofwaterfromthe fishmeatand 
theabsorptionof waterfrom the air, the decomposition ofprotein, andfat oxidation. 
Similarly, therelativelystablepHvaluesduring storage. 
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Penggunaan lapisan edibel pada 
beberapa produk makanan telah terbukti 
dapat mengurangi atau mencegah 
perubahan mutu dan memperpanjang 
umur simpan dari produk tersebut 
(Guilbert, 1986; Kester dan Fennema, 
1986; Krochta, 1992). Pelapis edibel 
didefinisikan sebagai lapisan tipis dan 
kontinyu yang dibuat dari bahan yang 
dapat dimakan, dibentuk melapisi 
komponen makanan yang berfungsi 
sebagai barrier terhadap perpindahan 
massa (kelembaban, oksigen, cahaya, 
lipida dan zat terlarut) atau sebagai bahan 
makanan aditif, serta meningkatkan 
penanganan suatu bahan makanan. 
Dengan demikian produk makanan yang 
dilapis dengan pelapis edibel yang sesuai 
dapat terlindungi dari kerusakan sehingga 
masa simpannya dapat diperpanjang. 
Lapisan edibel dapat dibuat dari 
polisakarida, protein, dan turunan lemak 
yang dapat digunakan sebagai pelindung 
yang efisien terhadap perpindahan uap air 
dan oksigen.Salah satu sumber 
polisakarida yang cukup potensial untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan pembuat 
lapisan edibel adalah 
karagenan.Karagenan merupakan 
polisakarida bersulfat yang diekstrak dari 
rumput laut (alga merah).  Pada suhu 
70
o
C selama proses pemanasan, 
karagenan bersifat cair dan berbentuk gel 
ketika didinginkan dibawah suhu 40
o
C.  
Karagenan terdiri dari tiga tipe utama 
yaitu kappa-karagenan, iota-karagenan 
dan lambda-karagenan.Dari ketiga tipe 
ini hanya kappa dan iota-karagenan yang 
dapat membentuk gel.Oleh karena itu, 
yang memungkinkan untuk pembuatan 
lapisan edibel adalah kappa dan iota-
karagenan. 
Penelitian mengenai penggunaan 
karagenan sebagai bahan lapisan edibel 
telah dilakukan oleh Wu et al. (2000) 
pada produk daging asap, dan 
disimpulkan bahwa lapisan edibel 
tersebut efektif untuk menurunkan 
kehilangan kandungan air dan 
menghambat oksidasi lemak dari produk 
daging asap. Tasir et al. (2004) mengkaji 
penggunaan lapisan edibel pada produk 
bandeng presto dan disimpulkan bahwa 
bandeng presto yang diberi perlakuan 
lapisan edibel dari karagenan mempunyai 
umur simpan yang lebih lama 
dibandingkan dengan kontrol (tanpa 
lapisan edibel). Penelitian ini bertujuan 
mengkaji penggunaan lapisan edibel dari 
karagenan pada ikan segar untuk 
mempertahankan mutu selama 
penyimpanan. Penelitian ini diharapkan 
dapat berguna bagi peningkatan daya 
awet (umur simpan) dari ikan segar serta 
mempertahankan mutu ikan selama 
penyimpanan. 
 
BAHAN DAN METODE 
Bahan utama yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah ikan layang 
segar dan tepung karagenan. Ikan layang 
segar di peroleh dari pasar tradisional dan 
dipilih yang memiliki tingkat kesegaran 
yang baik dan seragam. Sementara 
karagenan yang digunakan diperoleh dari 
PT. Bantimurung Indah Maros Sulawesi 
Selatan. Pada penelitian ini diterapkan 
tiga perlakuan (peubah) yaitu;  (1) bentuk 
ikan segar (utuh dan fillet); (2) Lama 
pencelupan (1 menit, 3 menit dan 5 
menit); (3) Suhu penyimpanan (suhu 
ruang dan suhu dingin). Masing-masing 
peubah dibandingkan dengan kontrol 
(tanpa lapisan). Pengamatan dilakukan 
terhadap parameter yang menjadi 
indikator mutu ikan segar yang meliputi 
perubahan organoleptik, laju penurunan 
kadar air, perubahan tingkat keasaman, 
dan laju oksidasi lemak. Pengujian mutu 
dilakukan pada akhir penyimpanan yaitu 
8 jam untuk suhu ruang dan 30 hari untuk 


















Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan larutan lapisan edibel (Rhim et al., 1996). 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Komposisi Kimia dan Total Mikroba 
Bahan Baku 
 
Analisa proksimat dan ALT bahan 
baku dilakukan untuk mengetahui 
komposisi kimia dan kandungan total 
mikroba bahan baku sebagai acuan atau 
bahan pembanding terhadap 





Tabel 1. Hasil analisa proksimat dan TPC ikan layang segar. 
No. Parameter Kandungan 
1. Kadar air 73.65 % 
2. Kadar protein 24.46 % 
3. Kadar lemak 0.70 % 




Pelarutan tepung karagenan 
2.5% (b/v) 
Penambahan kalium klorida 0.5% (v/v) 
Penambahan gliserol 2% (v/v) 
Pemanasan dengan hot plate stirrer 
T = 100
o
C, t = 15 menit 
Pendinginan pada suhu ruang 
Pengaturan pH = 6 dengan penambahan 
NaOH 0.5%  
Larutan bahan lapisan edibel 
Aquades 100 ml 
Penambahan CaCl2 0.5% 










Hasil analisis sidik ragam 
terhadap kadar air ikan layang segar yang 
telah diberi lapisan edibel dari karagenan 
menunjukkan bahwa perlakuan jenis 
bahan (utuh dan fillet) dan lama 
pencelupan memberikan pengaruh yang 
sangat nyata, baik pada penyimpanan 
suhu ruang maupun suhu dingin. Hasil uji 
beda jarak berganda Duncan (BJBD) 
terhadap kadar air ikan layang segar yang 
telah diberi perlakuan menunjukkan 
bahwa perlakuan lama pencelupan untuk 
membentuk lapisan edibel dari karagenan 
(B1, B2, B3) pada akhir penyimpanan 
berbeda nyata dengan perlakuan tanpa 
lapisan atau kontrol (B0) baik pada 
penyimpanan suhu ruang maupun suhu 
dingin. Kadar air ikan layang segar tanpa 
lapisan edibel lebih rendah dibanding 
kadar air ikan layang segar yang diberi 
lapisan edibel. Hal ini menunjukkan 
bahwa lapisan edibel memberi 
sumbangan kandungan air terhadap ikan 




Berdasarkan hasil analisis sidik 
ragam terhadap kadar protein ikan layang 
segar menunjukkan bahwa perlakuan 
yang diterapkan dan interaksi antar 
perlakuan memberikan pengaruh yang 
sangat nyata. Nilai rata-rata kadar protein 
ikan layang segar berdasarkan lama 
pencelupan cenderung menurun dengan 
semakin lamanya pencelupan. Hal ini 
diduga terkait oleh semakin 
meningkatnya kandungan air dengan 
semakin lamanya proses pencelupan 
sehingga mempengaruhi prosentase kadar 
protein (Gambar 3). 
Uji beda jarak berganda Duncan 
menunjukkan kadar protein ikan layang 
segar yang menggunakan lapisan edibel 
berbeda nyata dengan tanpa lapisan 
(kontrol) baik untuk pengamatan pada 
penyimpanan suhu ruang maupun suhu 
dingin. Pada pengamatan penyimpanan 
suhu ruang lama pencelupan 1 menit (B1) 
dan 5 menit (B3) tidak berbeda nyata 
tetapi berbeda nyata dengan lama 
pencelupan 3 menit (B2). Sementara 
untuk pengamatan pada penyimpanan 
suhu dingin perlakuan lama pencelupan 
tidak  berbeda nyata untuk masing-
masing perlakuan. Hal ini menunjukkan 
bahwa kombinasi suhu dingin dan 
penggunaan lapisan edibel lebih efektif 
untuk mencegah penguraian protein oleh 





































Hasil analisis sidik ragam 
terhadap kadar lemak ikan segar 
menunjukkan bahwa perlakuan jenis 
bahan dan lama pencelupan memberikan 
pengaruh yang sangat nyata. Namun 
interaksi antar perlakuan tidak berbeda 
nyata. Nilai rata-rata kadar lemak 
berdasarkan perlakuan lama pencelupan 
untuk memberi lapisan edibel karagenan 
tertera pada gambar berikut. 
Kadar lemak ikan segar yang 
diberi lapisan edibel tidak terjadi 
penurunan yang signifikan selama 
penyimpanan terutama pada 
penyimpanan suhu rendah. Hal ini juga 
ditunjukkan dari hasil uji lanjut dimana 
kadar lemak ikan segar yang diamati pada 
akhir penyimpanan baik pada suhu ruang 
maupun suhu dingin berbeda nyata 
dengan kontrol. Hal ini menunjukkan 
bahwa perlakuan penggunaan lapisan 
edibel dari karagenan pada ikan segar 
dapat mencegah terjadinya oksidasi 
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Wanstend et al. (1981) melaporkan 
bahwa lapisan edibel dari alginat yang 
diterapkan pada daging babi asap beku 
dapat mencegah terjadinya oksidasi 
lemak dan dapat mengurangi 
pembentukan bau tengik. Demikian pula 
pernyataan Hargens-Madsen et al. (1995), 
oksidasi lemak dan pembentukan bau 
tengik pada daging babi asap yang 
disimpan dingin juga dapat dikendalikan 
dengan lapisan edibel dari bahan pati 





Penentuan nilai pH pada produk 
ikan segar selama penyimpanan 
dilakukan untuk mengetahui perubahan 
nilai pH tersebut akibat perlakuan yang 
diberikan. Karena nilai pH pada produk 
hasil perikanan merupakan salah satu 
indikator mutu yang cukup penting. Hasil 
analisis sidik ragam terhadap nilai pH 
ikan segar menunjukkan bahwa perlakuan 
jenis bahan dan lama pencelupan 
pengaruh sangat nyata, sedangkan 
interaksi antar perlakuan tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai pH ikan 
segar untuk penyimpanan suhu ruang, 
sedangkan pada penyimpanan suhu 
dingin interaksi antar perlakuan 
berpengaruh nyata. 
Rata-rata nilai pH ikan segar pada 
penyimpanan suhu ruang untuk perlakuan 
pemberian lapisan edibel berkisar antara 
7,19 – 7,51, dimana lama pencelupan 5 
menit (B3) memiliki nilai pH rata-rata 
yang paling kecil. Sementara nilai rata-
rata pH ikan segar pada penyimpanan 
suhu dingin berkisar 6.77 – 6.90, dengan 
nilai rata-rata pH terkecil adalah 
perlakuan pencelupan 3 menit (B2). 
Namun demikian rata-rata nilai pH ikan 
layang segar yang telah diberi lapisan 
edibel, baik pada penyimpanan suhu 
ruang maupun suhu dingin lebih rendah 
dibanding tanpa diberi lapisan edibel 
(kontrol). Hal ini menunjukkan bahwa 
penggunaan lapisan edibel mampu 
mencegah terjadinya kerusakan pada 
daging ikan. 
Nilai pH ikan segar cenderung 
menurun dengan semakin lama 
pencelupan untuk membentuk lapisan 
edibel. Demikian pula dengan kombinasi 
penggunaan lapisan edibel dengan 
penyimpanan suhu dingin dapat menekan 
peningkatan nilai pH ikan segar. Hal ini 
menunjukkan bahwa penggunaan lapisan 
edibel mampu mempertahankan 
kesegaran ikan. Zaitsev et al (1969) 
menyatakan bahwa peningkatan nilai pH 
ikan segar selama penyimpanan diduga 
diakibatkan oleh akumulasi basa nitrogen 
akibat penguraian protein oleh bakteri 






































Gambar 6. Pengaruh lama pencelupan terhadap kandungan mikoba (TPC) ikan layang 
selama penyimpanan. 
 
Kandungan Total Mikroba (TPC) 
 
Pengujian kandungan total 
mikroba pada ikan segar dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan lapisan 
edibel terhadap pertumbuhan mikroba 
yang ada pada produk selama 
penyimpanan. Hasil analisis sidik ragam 
terhadap kandungan total bakteri (TPC) 
ikan layang segar menunjukkan bahwa 
perlakuan yang diterapkan menunjukkan 
pengaruh yang sangat nyata, baik pada 
penyimpanan suhu ruang maupun suhu 
dingin. Hasil uji lanjut menunjukkan 
kandungan TPC berbeda nyata untuk 
setiap perlakuan, dimana perlakuan lama 
pencelupan memiliki nilai rata-rata 
kandungan TPC lebih tinggi dibanding 
kontrol untuk suhu ruang, sedangkan 
untuk suhu dingin menunjukkan 
perlakuan lama pencelupan 3 menit (B2) 
dan 5 menit (B3) lebih rendah dibanding 
kontrol. Rata kandungan ALT ikan 
layang segar yang telah diberi perlakuan 
tertera pada gambar berikut. 
Perbedaan yang cukup signifikan 
kandungan TPC antara penyimpanan 
suhu ruang dan suhu dingin. Tingginya 
kandungan TPC ikan layang segar yang 
diberi perlakuan lapisan edibel dibanding 
kontrol untuk penyimpanan suhu ruang 
diduga berkolerasi terhadap kandungan 
air pada produk tersebut. Dimana ikan 
segar yang diberi perlakuan lapisan 
edibel memiliki kandungan air yang lebih 
tinggi dibanding kontrol, sehingga 
menyebabkan kondisi lembab yang cocok 
untuk pertumbuhan bakteri. Sedangkan 
ikan layang segar yang diberi perlakuan 
kombinasi penggunaan lapisan edibel dan 
suhu dingin menunjukkan pengaruh yang 
signifikan, dimana ikan segar yang diberi 
lapisan edibel dengan lama pencelupan 3 
menit (B2) memiliki kandungan TPC 




Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa kombinasi perlakuan ikan utuh 
segar (A1) dengan lama pencelupan 5 
menit untuk membentuk lapisan edibel 
(B3) dan penyimpanan suhu dingin (C2) 
merupakan perlakuan yang terbaik untuk 
dapat mempertahankan sifat kesegaran 
ikan. Penggunaan lapisan edibel dari 
karagenan pada ikan basah dapat 
mencegah terjadinya penurunan mutu 
terutama jika dikombinasikan dengan 
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